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© RESUMEN 



FRUTO SECO RECUBIERTO CON UNA PELICULA DE RECUBRIMIENTO COMESTIBLE Y SU OBTENCION 
El fruto seco recubierto con un recubrimiento comestible comprende un fruto seco, y 
al menos, una capa de recubrimiento que comprende un compuesto comestible, que 
recubre a dlcho fruto seco, seleccionandose dlcho compuesto comestible del grupo 
formado por hidroxipropilmetilcelulosa , hidroxipropilcelulosa, metllcelulosa, 
carboximetilcelulosa , etllmetllcelulosa , goma arabiga, maltodextrina , un lxpldo 
comestible , y sus mezclas . El recubrimiento comestible actua como una pro tec ci on que 
alarga la vida util del fruto seco y, potencialmente , sirve, ademas, como sopbrte 
para aditivos que modif lean las caracteristicas orlglnales del fruto seco. 



• • • 



FRUTO SECO RECUBIERTO CON UNA PELiCULA DE RECUBRIMIENTO 

COMESTIBLE Y SU OBTENCI6N 



CAMPO DE LA INVENCION 

5 La invencion se situa en el campo de la conservation (proteccidn) de alimentos y mas 

concretamente en la conservation de frutos secos. La invencion se refiere a dichos frutos secos 
recubiertos con una pelicula de recubrimiento comestible, a un procedimiento para su obtencion 
y a productos derivados de dichos frutos secos recubiertos. • \. ; 

• ••• 

10 ANTECEDENTES DE LA INVENCI6N . . 

La utilization de peliculas de recubrimiento comestibles para proteger alimentos es un j...^ 
hecho conocido. El empleo de dichas peliculas tiene, entre otros objetivos, limitar la entrada "" 
de gases (oxlgeno, vapor de agua) que puedan acelerar el proceso de degeneration del producto j. 
alimenticio y limitar la migration de las grasas o sustancias aromaticas. Altemativamente, 
1 5 dichas peliculas pueden. ser utilizadas como soporte de diversos aditivos. 

Se conocen diversos productos utilizados para la elaboration de recubrimientos «. *; 
comestibles de alimentos as! como diversos metodos de production y aplicacion de los mismos 

• •• 

sobre los alimentos a proteger. 

La patente US 5.286.502 describe el empleo de peliculas comestibles para proteger 
20 chicles (goma de mascar) como precapa para un posterior recubrimiento con cera. Entre las 
sustancias formadoras de pelicula (sustancias filmogenas) comestible se mencionan derivados 
de celulosa, almidon modificado* dextrinas, gelatina, zeinas y sus mezclas. Entre los derivados 
de celulosa se titan los derivados hidrosolubles, tales como etilcelulosa, 
hidroxipropilmetilcelulosa, carboximetilcelulosa, metilcelulosa, hidroximetilcelulosa s6dica 

25 y sus mezclas. 

La patente US 4.543.370 describe un film comestible en forma de polvo seco y su 
metodo de produccidn y aplicacion. Este recubrimiento parte de una mezcla seca de polimero 
filmogeno comestible, particulas de pigmento comestibles y un polimero plastificante 
alimentario. El m6todo de pioducci6n y aplicacion comprende mezclar (en forma de polvo) un 
30 polimero filmogeno y las particulas de pigmento en un mezclador, anadir el plastificante en el 
mezclador que contiene la mezcla polimero-pigmento y mezclar hasta que la mezcla final esta 



• 

• • • 

• • • 
• ••• 
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suficientemente homogenea para formar la composition del recubrimiento. Entre los productos 
propuestos como polimeros filmogenos se mencionan la metilcelulosa, hidroxipropilcelulosa, 
hidroxipropilmetilcelulosa, acetato ftalato de celulosa, etilcelulosa, polivinilpirrolidona, sulfate) 
de etilcelulosa sodica, zeina o polivinilacetatoftalato. 

5 La patente US 4.820.533 propone la elaboration de barreras comestibles que permitan 

controlar otros par&metros, tales como la actividad de agua del producto y, por tanto, protegerlo 
de las condiciones ambientales. Las barreras sugeridas estan formadas por shellac y celulosas 
modificadas, por ejemplo, hidroxipropilcelulosa o hidroxipropilmetilcelulosa. Los productos 
comestibles sobre los que se propone la aplicacion de.dicha barrera son galletas duras y lisas, 

1 0 barquillos, barras de cereales, lonchas de queso, barras de caramelo, etc., todos ellos en forma 
laminar. 

La patente US 5.976^582 describe un metodo para el recubrimiento de sustancias : ^ 
alimentarias con contenido en grasas. por ejemplo, goma de mascar, frutos secos, caramelos, 
que comprende el empleo, como sustancia de pre-recubrimiento, de hidroxipropilalmidon, 
15 principalmente de tapioca. Dicho compuesto se disuelve en agua a una temperatura 
comprendida entre 30°C y 50°C y se aplica, en una o mas capas, sobre el sustrato a recubrir en 

• • • 

• • • 

un tambor rotatorio. 

En el caso concreto de los frutos secos, se ha descrito la aplicacion de un primer 

••• 

recubrimiento con almid6n, seguido de un recubrimiento con gelatina y, finalmente, la adici6n : 
20 de una mezcla para sazonamiento (US 4.769.248). El recubrimiento de frutos secos fritos con 
peliculas de proteinas de orginen vegetal y animal, por ejemplo, albumina de huevo, proteina 
de soja, proteina de soja modificada, gelatina y sus mezclas, se describe en la patente US 
5.149.562. 

25 COMPENDIO DE LA INVENCI6N 

La invencion se enfrenta con el problema de proporcionar un fruto seco con \m periodo 
de vida litil ampliado sin alterar las propiedades organolepticas del producto, salvo que se desee 
lo contrario. 

La soluci6n propuesta por esta invencion se basa en que se ha observado que la 
30 aplicacion de una pelicula comestible de recubrimiento, a base de un polisacarido comestible 
seleccionado entre hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC), hidroxipropilcelulosa (HPC), 
metilcelulosa (MC), carboximetilcelulosa (CMC), etilmetilcelulosa (EMC), goma arabiga (GA), 



maltodextrina (MD), un lipido comestible y sus mezclas, sobre dicho fruto seco, le proporciona 
una proteccion que alarga su vida litil. Ventajosamente, dicho recubrimiento tiene un espesor 
muy pequefio, y, ademas, no altera las propiedades organoleptics del fruto seco- a recubrir 
salvo que se desee expresamente lo contrario (por ejemplo, cuando dicho recubrimiento se usa 

como soporte para aditivos). 

Por consiguiente. un primer aspecto de esta invencion se refiere a un fruto seco que 
comprende (i) un fruto seco, y (ii) una capa de recubrimiento constituida por una pelicula 
comestible que recubre a dicho fruto seco, comprendiendo dicha pelicula un compuesto 
comestible seleccionado entre hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC), hidroxipropilcelulosa 
(HPC). metilcelulosa (MC), carboximetilcelulosa (CMC), etilmetilcelulosa (EMC), goma 
arabiga (GA), maltodextrina (MD). un lipido comestible, y sus mezclas. : 

Un segundo aspecto de esta invencion se refiere a un procedimiento paraproducir dicho 
Fruto seco recubierto con una capa de recubrimiento comestible. 

Un tercer aspecto de esta invencion se refiere a un producto derivado de fruto seco que 
comprende dicho fruto seco recubierto proporcionado por esta invencion y, ademas, un 
recubrimiento adicional seleccionado entre azucar, miel, sal o chocolate, que recubre a dicho 
fruto seco recubierto proporcionado por la invencidn, dando lugar a productos de tipo crocants. 
caramelizados, salados (tostados o fritos), caramelizados y salados o chocolateados, 
respectivamente. 

Un recubrimiento comestible como el descrito en esta descripcion, proporciona 
proteccion al fruto seco recubierto con dicha capa de recubrimiento alargando de ese modo la 
vida util del mismo. El tipo de proteccion conferida por dicho recubrimiento puede ser fisica- 
mecanica y/o quimica en el caso de que esta proteccidn achie de soporte de aditivos 

antioxidantes u otros. 

El recubrimiento comestible descrito en esta descripci6n presenta, ademas, la ventaja 
de no alterar las propiedades organolepticas del fruto seco a recubrir. No obstante, si se desea, 
las propiedades y/o caracteristicas organolepticas originates de dicho fruto seco se pueden 
variar a voluntad mediante la incorporaci6n de los aditivos deseados, actuando dicho 
recubrimiento como soporte para dichos aditivos. 

BREVE DESCRIPCI6N DE LAS FIGURAS 

Las Figuras 1 y 2 son unas graficas que representan la evolucion del tiempo de 
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induccion a 120°C (AOCS Cd 12b-92, 1992) para avellanas tostadas sin piel y posteriorrriente 
recubiertas con diferentes soluciones de poHmeros film6genos respecto al control (avellana 
tostada sin recubrir) condicionados en estufa (35°C, 75% de humedad relativa (hr), envase 

abierto) [vease el Ejemplo 1]. 

La Figura 3 es una grafica que representa la evoluci6n del tiempo de inducci6n en 
funcion del tiempo de condicionamiento en estufa (35°C, 75% hr, envase abierto) de almendra 
marcona caramelizada sin recubrir y recubierta con GA o HPMC (intervalo de.confianza del 

95%). 

La Figura 4 es una grafica que representa la evoluci6n del tiempo de inducci6n en 
funcion del tiempo de condicionamiento en estufa (35°C, 75% hr, envase abierto) de almendra .... 
largueta con piel en rerhojo. salada y tostada sin recubrir y recubierta con HPMC (intervalo de : 
confianza del 95%). 



• • 
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DESCRIPCI6N DETALLADA DE LA INVENCION 

En un primer aspecto la invencion se refiere a un fruto seco recubierto con un^ ^ 
recubrimiento comestible, en adelante fruto seco recubierto de la invencion, que comprende : 

• ••• 

un fruto seco, y 

al menos, una capa de recubrimiento que comprende .una pelicula comestible, que 
recubre a dicho fruto seco, comprendiendo dicha pelicula comestible un compuesto comestible 
seleccionado del grupo formado por hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC), hidroxipropilcelulosa 
(HPC). metilcelulosa (MC), carboximetilcelulosa (CMC), etilmetilcelulosa (EMC), 
arabiga (GA), maltodextrina (MD), un lipido comestible, y sus mezclas. •.• 

El termino "fruto seco", tal como se utiliza en esta descripcion, se refiere a cualquier 
fruto seco comestible, tostado o no, de tipo aperitivo (snack-type product), o que se utiliza para 
decorar o como material de relleno en reposteria o en la industria de productos cocinados, en 
rebozados, en embutidos, asi como en componentes para yogures, quesos y cremas (natillas). 
A modo ilustrativo, dichos frutos secos pueden ser avellanas, almendras, nueces, cacahuetes, 
pistachos, pinones, nueces de macadamia, nueces de pecana, uvas pasas, habas de cacao, 
anacardos, cereales extrusionados, castanas, etc. 

El fruto seco al que se le puede aplicar el recubrimiento comestible de acuerdo con la 
presente invenci6n puede estar entero o troceado, por ejemplo, en forma de graniUo o palitos, 
en cualquier granulometria o distribucion de forma y tamafio. 



El fruto seco recubierto de la invencion contiene, al menos, una capa de recubrimiento 
que comprende una pelicula comestible que recubre al fruto seco. Dicha pelicula comestible 
comprende un compuesto comestible seleccionado del grupo formado por HPMC, HPC, MC, 
CMC. EMC, GA, MD, un lipido comestible, y sus mezclas. Si se desea, dicha pelicula 
comestible puede contener, ademas, una o mas proteinas comestibles. 

Tal como se utiliza en esta description, el termino "compuesto comestible" se refiere 

♦ 

a un compuesto incluido en la lista de aditivos alimentarios aptos para alimentacion en las 
legislaciones nacionales correspondientes. Asimismo, el termino "lipido comestible" incluye 
a cualquier lipido incluido en la lista de aditivos alimentarios aptos para alimentacion en las 
0 legislaciones nacionales correspondientes, por ejemplo, acidos grasos, trigliceridos, etc. 
Analogamente, el termino "proteina comestible" incluye a cualquier proteina, de origen natural, ; 
sintetico o recombinante, incluida en la lista de aditivos alimentarios aptos para alimentaci6n 
en las legislaciones nacionales correspondientes, por ejemplo, albumina, proteinas de la soja, 
etc. 

5 En una realizacion particular, dicha pelicula comestible comprende un polisacarido 

comestible hidrosoluble tal como un eter de celulosa, por ejemplo, HPMC, HPC, MC, CMC, 
EMC y sus mezclas. En otra realizaci6n particular, dicha pelicula comestible comprende una 
mezcla de GA y MD. En otra realizacion particular, dicho pelicula comestible comprende una 
mezcla de (i) un eter de celulosa seleccionado entre HPMC, HPC, MC, CMC, EMC y sus 
20 mezclas, y (ii) GA. En otra realizacion particular, dicha pelicula comestible comprende una 
mezcla de (i) un eter de celulosa seleccionado entre HPMC, HPC, MC, CMC, EMC y sus 
mezclas, y (ii) uno o mas lipidos comestibles. 

La cantidad de compuesto comestible presente en el fruto seco recubierto de la 
invencion puede variar en un amplio intervalo. En una realization particular, la cantidad de 
25 compuesto comestible presente en el fruto seco recubierto de la invencion, expresada en peso 
seco respecto al total del fruto seco recubierto de la invencion, esta comprendida entre 0,05 y 
1 % en peso. 

El espesor de la capa de recubrimiento que recubre al fruto seco puede variar dentro de 

i 

un amplio intervalo. En una realizacion particular, el espesor de dicha capa de recubrimiento 
30 presente en el fruto seco recubierto de la invenci6n esta comprendido entre 5 urn y 1 mm, 
preferentemente, entre 10 y 100 um. El espesor de la pelicula de recubrimiento en el fruto seco 
recubierto de la invencion, asi como la cantidad de compuesto comestible en relacidn al centro 



(fruto seco), son claramente inferiors a los que presentan otro tipo de recubrimientos. 

Los compuestos comestibles utilizados en la capa de recubrimiento del fruto seco 
recubierto de la invencion proporcionan unabuenaproteccion de Upidos y grasas, asicomo una 
adecuada proteccion a la entrada de oxigeno y humedad, lo que aumenta la vida util del fruto 
seco. Dependiendo de la aplicacion final del fruto seco recubierto de la invenci6n, este puede 
contener uno o mas Upidos comestibles, por ejemplo, uno o mas acidos grasos, con el fin de 
disminuir la permeabilidad en ambientes con humedad elevada o incluso en contacto directo 
con el agua, como seria el caso de una matriz de helado. 

Los eteres de celulosa hidrosolubles que pueden ser utilizados en la pelicula comestible 
de la capa de recubrimiento permiten un tratamiento a temperaturas elevadas, por ejemplo, entre 
1 50°C y 1 80°C, como es el caso de frituras, caramelizaciones con miel y azucar o tostado. : 

. La capa de recubrimiento comestible presente en el fruto seco recubierto de la invenci6n 
confiere resistencia. mecanica al fruto seco y, al mismo tiempo, actua como barrera selectiva j 
frente a gases, grasas, etc. Adicionalmente, dicha capa de recubrimiento comestible puede : 
> actuar de soporte para aditivos u otras peliculas de recubrimiento a base de azucar (crocants), ? 

. miel (caramelizados), sal (fritos o tostados), chocolate (chocolateados) o combinaciones de : 
• dulces y salados. Cuando se realiza este recubrimiento con azucares, miel o chocolate, el | 
recubrimiento previo (pre-recubrimiento) con la capa de recubrimiento que comprende una 
pelicula de un compuesto comestible segun la invencion proporciona una proteccion adicional 

0 respecto a la migration de las grasas. 

La capa de recubrimiento presente en el fruto seco recubierto de la invencion puede 
contener, si se desea, uno o mas aditivos aceptables desde un punto de vista alimentario. En una 
realization particular, dichos aditivos se seleccionan entre plastificantes (que permiten mejorar 
las caracteristicas mecanicas de la pelicula comestible que recubre al fruto seco), antioxidantes 
15 (para conseguir un efecto sinergico de proteccion), y aditivos que modifican las caracteristicas 
organolepticas del fruto seco al que se aplican, por ejemplo, colorantes, aromas, potenciadores 
del sabor, edulcorantes, abrillantadores, etc. 

En otro aspecto, la invencion se refiere a un procedimiento para obtener un fruto seco 

recubierto de la invencion que comprende las etapas de: 
30 a) aplicar una soluci6n filmogena que comprende un compuesto comestible 

seleccionado del grupo formado por hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC), 
hidroxipropilcelulosa (HPC), metilcelulosa (MC), carboximetilcelulosa (CMC), 
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etilmetilcelulosa (EMC), goma arabiga (GA), maltodextrina (MD), un Hpido 

comestible, y sus mezclas, sobre la superficie de un fruto seco a recubrir; y 

b) secar la solucion filmogena depositada sobre la superficie de dicho fruto seco. 

La solucion filmogena comprende el compuesto comestible previamente mencionado 

5 en un disolvente adecuado, tal como un disolvente en el que dicho compuesto comestible es 

soluble. En una realizacion particular, dicha solucion filmogena comprende un polisacirido 

hidrosoluble, tal como un eter de celulosa seleccionado del grupo formado por HPMC, HPC, 

MC, CMC, EMC, y sus mezclas. En otra realizacion particular, dicha solucion filmogena 

comprende una mezcla de GA y MD. En otra realizacion particular, dicha soluci6n filmogena 

1 0 comprende una mezcla de (i) un eter de celulosa seleccionado entre HPMC, HPC, MC, CMC, ,j # 

• 

EMC y sus mezclas, y (ii) GA. En otra realizacion particular, dicha solucion film6gena : 

••• • 

comprende una mezcla de (i) un eter de celulosa seleccionado entre HPMC, HPC, MC, CMC, 
EMC y sus mezclas, y (ii) uno o mas h'pidos comestibles. La solucion filmogena, si se desea, 

•••• 

puede contener, ademas, una o mas proteinas comestibles. : ,... 5 
1 5 El disolvente se elige en funcion del tipo de compuesto comestible presente en la 

• • • 

solucion filmogena. En general, cuando el compuesto comestible presente en la solucion • 

"* * •••• 

• • 

filmogena es un polisacarido el disolvente es agua o un alcohol, mientras que cuando es un 
Hpido. el disolvente es el propio Hpido en fase liquida o una grasa liquida. En el caso de las 

mm m 

• • • 

proteinas, el disolvente puede ser agua o alcohol. & # * 

20 La concentracion del compuesto comestible en la solucion filmogena puede variar 

• • « 

dentro de un amplio intervalo, dependiendo, entre otros factores, del compuesto comestible 
elegido, del disolvente y de la temperatura a la que se prepara. En general, la concentraci6n del 
compuesto comestible en la solucion filmogena esta comprendida entre 1% y 50% en peso. A •* 
modo ilustrativo, cuando la solucion filmogena comprende un eter de celulosa seleccionado 
25 entre HPMC, HPC, MC, CMC, EMC, y sus mezclas, la concentracion de dicho compuesto 
comestible en la solucion filmogena esti comprendida, ventajosamente, entre 1% y 12% en 
peso, preferentemente, entre 2% y 8% en peso. 

La solucion filmogena se prepara disolviendo el compuesto comestible en un disolvente 
adecuado, a la temperatura apropiada, la cual depende, entre otros factores, del compuesto 

* 

30 comestible y de su solubilidad en el disolvente elegido. El experto en la materia puede fijar 
facilmente las condiciones apropiadas para solubilizar el compuesto comestible eligiendo tanto 
el disolvente m£s apropiado como la temperatura. A modo ilustrativo, cuando el compuesto 



k 

■ 

■ 
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comestible es HPC, dicho polisacarido se solubiliza en agua o alcohol, a una temperature 
inferior a 38°C, mientras que cuando es HPMC, CMC o MC se solubiliza en agua o alcohol, 
bien a una temperatura inferior a 38°C o bien a una temperatura igual o superior a 38°C; si bien 
en el caso de la HPMC y MC es aconsejable realizar una dispersion inicial en agua caliente a 

5 80-90°C para evitar los grurnos denominados "ojos de pez'\ Asimismo, cuando el compuesto 
comestible es GA o un derivado de almidon es necesario elevar la temperatura para solubilizar 
el compuesto, tipicamente entre 50°C y 70°C. 

Los aditivos eventualmente presentes en el firuto seco recubierto de la invencion, 
mencionados previamente, pueden estar disueltos o en suspension en la soluci6n filmogena o, 

1 0 altemativamente, pueden ser adicionados sobre el fruto seco recubierto con el polimero natural 
comestible a posteriori, es decir. despues de haber efectuado el recubrimiento con la solucion • 
filmogena. En otra realization alternativa, dichos aditivos se incorporan al fruto seco antes de 
su recubrimiento, es decir, a priori. Si alguno de dichos aditivos no fuera soluble o dispersable 
en agua, pero si lo fuera en alcohol, la solubilization del compuesto comestible elegido en la 

1 5 solucion filmogena se podria realizar en un medio alcoh61ico en el que el aditivo fuera soluble 

• • 

e • * 

ya que la mayoria de los eteres de celulosa hidrosolubles tambten son solubles en alcoholes. : 

La solucion filmogena se puede aplicar sobre la superficie del fruto seco a recubrir, por 
cualquier metodo convencional, utilizando cualquier equipo o aparato convencional, bajo 

•* • • 

condiciones que permiten obtener un recubrimiento uniforme sobre dicho fruto seco. En una 
20 realizacion particular, dicha solucion filmogena se aplica sobre el fruto seco en un tambor 

• • • 

rotatorio por goteo o mediante pulverization. 

La cantidad de solucion filmogena que se aplica sobre el fruto seco a recubrir puede *T: 
variar dentro de un amplio intervalo. No obstante, en una realizacion particular, la cantidad de «• 
solucion filmogena a aplicar es tal que permite obtener una cantidad de compuesto comestible 

25 en el fruto seco recubierto de la invencion, expresada en peso seco* respecto al total del fruto 
seco recubierto de la invention, comprendida entre 0,05 y 1% en peso, asi como un espesor de 
la capa de recubrimiento en el fruto seco recubierto de la invencion comprendido entre |im 
y 1 mm, preferentemente, entre 10 y 100 \xm. 

Una vez aplicada la solucion film6gena sobre el fruto seco se procede a secar dicha 

30 solucion filmogena. El secado de dicha soluci6n filmogena depositada sobre la superficie del 
fruto seco permite obtener una capa de una pelicula que comprende un compuesto comestible 
recubriendo a dicho fruto seco. El secado puede realizarse por cualquier metodo o ttenica 
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convencional. A modo ilustrativo, el secado de la solucion filmogena depositada sobre el firuto 

seco se realiza con aire, a una temperatura igual o inferior a 50°C. 

En una real izac ion particular, dicho secado se puede realizar en el mismo tambor 

rotatorio donde se ha aplicado la solucion filmogena sobre el fruto seco, mediante una soplante 

5 que facilita la evaporacion, asi como la transferencia de materia (vapor de agua) y calor por 

conveccion. En este caso, cuando el fruto seco se encuentra troceado, es conveniente parar 

periodicamente la rotacion y realizar durante unos minutos el secado sin agitation para evitar 

la exudation del aceite en el fruto seco. En otra realization particular, dicho secado puede 

acelerarse adicionando un compuesto en forma de polvo, tal como un polisacdrido, lipido o 

1 0 proteina comestibles, igual es o diferentes a los compuestos comestibles presentes en la solucion m * 

• 

filmogena. Alternativamente, dicho secado puede realizarse en un tiinel de secado, cdmara* 

•••• 

climatizada, estufa u homo, cuando el secado en el tambor rotatorio no es suficiente para secar 
la solucion filmogena. 

Finalizado el secado de la solucion filmogena depositada sobre el fruto seco a recubrir 
15 se obtiene una capa de una pelicula que comprende un compuesto comestible seleccionado 
entre HPMC, HPC, MC, CMC, EMC, GA, MD, un lipido comestible, y sus mezclas, junto con, 
opcionalmente una o mas proteinas comestibles, recubriendo a dicho fruto seco. 

Las etapas de aplicacion de solucion film6gena y secado se pueden repetirun numero 

•* 

variable de veces dependiendo del numero de capas de pre-recubrimiento o recubrimiento que * * ## 
20 se quieran aplicar sobre el fruto seco a recubrir. Las capas pueden ser iguales o diferentes. * . 

En otro aspecto, la invencion se refiere a un producto derivado de un fruto seco que • 
comprende un fruto seco recubierto de la invencion y, ademas, un recubrimiento adicional 

* 

seleccionado entre aziicar, miel, sal o chocolate, que recubre a dicho fruto seco recubierto de 
la invencion, dando lugar a productos de tipo crocants, caramelizados, fritos, tostados, salados, 
25 chocolateados, o combinaciones de caramelo y sal. 

Los siguientes ejemplos ilustran la invencion y no deben ser considerados en sentido 
limitativo de la misma. 
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EJEMPLO 1 

30 Aplicacion de pelkulas de polisacdridos en avellanas tostadas 

Se prepararon distintos recubrimientos de avellana tostada repelada aplicando distintas 
soluciones acuosas de derivados de polisacdridos. En concreto, se realizaron las aplicaciones 
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que figuran en la siguiente tabla: 



Producto 

* 


Referenda comercial del 
producto 


% producto en 
solucion 


% producto en 
centro 


HPC 


Klucel 


2 


0,1 


CMC 1 


Blanose type 7HF 


2 


0,1 


CMC 2 


Blanose type 7H4XF 
(Premium) 


1 


0,05 


HPMC 


Methocel El 5 (Dow) 


4 


0,1 


MC 1 


Methocel XCS 41 126 (Dow) 


2 


0,1 


MC2 


Methocel A15 (Dow) 


4 


0,1 


HPA 


Aratex 75701 (Cerestar) 


30 | OjVi 



4 

5 CMC: carboximetilcelulosa; HPC: hidroxipropilcelulosa; HPMC: hidroxipropilmetilcelulosa; 
HPA: hidroxipropilalmidon; MC: metilcelulosa 

El recubrimiento se produce afiadiendo la solucion filmogena directamente sobre el 
fruto seco y dejando rodar este en el tambor de recubrimiento durante 5 minutos mas 10 
I o minutos mas con secado con aire caliente. Posteriormente se deja secar a la estufa a 40-45°C. 

Para evaluar la mejora en la conservation respecto al producto a recubrir se someten los 
distintos productos obtenidos a un envejecimiento acelerado, estos se acondicionan en un 
recipiente abierto fijando las condiciones ambientales extemas a 35°C y 75% de humedad 
relativa (hr). Sobre estas muestras se realizaron pruebas de estabilidad oxidativa (Rancimat a 
1 5 1 20°, AOCS Cd 12b-92, 1992) a diferentes tiempos de conservaci6n. Como control se utilizo 
fruto seco sin recubrir. Los resultados se presentan en las Figuras 1 y 2. 

Como puede observarse los productos recubiertos con derivados de polisacaridos 
resisten mucho mejor la oxidation pasados 1 6 2 meses que el control. En particular, algunos 
derivados de celulosa tales como la HPMC, CMC 2 o MC 2, presentan mejor comportamiento 
20 que otros productos, por ejemplo, HPA, con tiempos de induction de alrededor de una hora mas 
respecto a estos ultimos. 



25 



EJEMPLO 2 

Aplicaci6n de pelfculas de polisacaridos sobre almendra marcona entera y posterior 

caramelizacidn 
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Sobre la almendra marcona cruda, entera y repelada se aplicaron independientemente 
dos tipos de pelicula: una a partir de una solucion acuosa de goma arabiga (GA; AGRIGUM™ 
G/MH. 'The Agriprpducts group") y la otra a partir de hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC; 
Methocel El 5, Dow). Las soluciones preparadas fueron del 33% y del 8%, respectivamente. 
La razon de preparar una solucion mas concentrada de GA obedece a la menor capacidad 
filmogena de esta respecto a la HPMC. Las cantidades de polimeros respecto al centro son de 
0,08% en el caso de la HPMC y de 0.33% en el caso de la GA. Una vez aplicada.la pelicula en 
el tambor de recubrimiento se aplica sobre el fruto seco recubierto la solucion acuosa de azucar 
y miel (25% de azucar, 25% de miel y 50% de agua) y posteriormente azucar blanquilla en 
polvo. El producto obtenido se introduce en la freidora sumergiendo en aceite el fruto seco 
recubierto y caramelizado a una tcmperatura inicial de 180°C y final de 165°C. El producto *• 

final se escurre y se deja secar al aire. 

En la Figura 3 se compara la evolucion en la conservacion de muestras caramelizadas 
con recubrimiento previo de HPMC y GA entre ellas y respecto al control (fruto seco sin 
recubrimiento previo). Para observar esta evolucion, se siguio el protocolo descrito en el 
Ejemplo 1, acondicionando las muestras en una estufa a 35°C y 75% hr.durante varies dias. 
Periodicamente se tomaron muestras para realizar el analisis de estabilidad oxidativa (Rancimat 
a 120°C, AOCS Cd 12b-92, 1992). En la Figura 3 puede observarse como la mejora de la 
conservacion es ostensible en las almendras caramelizadas que han sido previamente 
J recubiertas con HPMC. Al cabo de unos 65 dias, las diferencias de tiempos de inducci6n son 
de casi 2 horas respecto a las muestras recubiertas con GA y 2 horas y media respecto al 
control. 

EJEMPLO 3 

5 Aplicaci6n de peliculas de HPMC sobre almendra largueta con piel salada, con tueste 

posterior 

En este ejemplo se parte de almendra largueta cruda que se sumerge en una solucion 
acuosa de sal comun en una proporci6n de 190 g sal/kg de almendra. Una vez escurrida, una 
parte de las almendras se recubren con HPMC y otras se dejan sin recubrir como control y un 
0 tercer grupo se recubre con GA (AGRIGUM™ G/MH, "The Agriproducts group")- Cabe 
sefialar que la GA alteraba negativamentre el caracter organoleptic© de las muestras, por lo que 
no se estudio su evoluci6n con el tiempo. La cantidad de HPMC (Methocel El 5, Dow) afladida 



es de 0.5% de HPMC respecto al fruto seco. Tanto las almendras recubiertas como las 

♦ 

almendras control se tuestan durante 1 h a 160°C. Los dos tipos de almendra obtenidos se 
condicionan en una estufa a 35°C y 75% hr como en los Ejemplos 1 y 2. En la Figura 4 se 
presenta la evoluci6n del tiempo de induccion determinado mediante el m6todo de Rancimat 
a 120°C (AOCS Cd 12b-92, 1992) para las muestras previamente recubiertas con HPMC y las 
muestras control, observandose como la mejora de la conservacion es claramente manifiesta 
en las almendras recubiertas con HPMC antes del tueste. Al cabo de unos 30 dias, las 
diferencias de tiempos de induccion son de mas de 2 horas respecto a las muestras control. 
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REIVINDICACIONES 

1 . Un fruto seco recubierto con un recubrimiento comestible, que comprende: 
un fruto seco, y 

< 

5 al menos, una capa de recubrimiento que comprende una pelicula comestible, que 

■ 

recubre a dicho fruto seco, comprendiendo dicha pelicula comestible un compuesto comestible 
seleccionado del grupo formado por hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC), hidroxipropilcelulosa 
(HPC), metilcelulosa (MC), carboximetilcelulosa (CMC), etilmetilcelulosa (EMC), goma 
arabiga (GA), maltodextrina (MD), un lipido comestible, y sus mezclas. 

10 

2. Fruto seco recubierto segiin la reivindicacion 1, en el que dicho fruto seco se 
selecciona del grupo formado por avellanas, almendras, nueces, cacahuetes, pistachos, pinones, 
nueces de macadarta. nceces de pecana, uvaa pasas, habas de cacao, aaacarfos, casudfca y ^ 
cereales extrusionados. 

15 . . 

• • • 

• • • 

3. Fruto seco recubierto segiin la reivindicacion 1, en el que dicho fruto seco esta en 
forma entera o troceada. 

•••• 

• • 

• • • 

• • • 

• • • 

4. Fruto seco recubierto segiin la reivindicacion 1, en el que dicho compuesto 

• • • 

20 comestible se selecciona del grupo formado por hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC), 

hidroxipropilcelulosa (HPC), metilcelulosa (MC), carboximetilcelulosa (CMC), ; • : 
etilmetilcelulosa (EMC) y sus mezclas. 



5. Fruto seco recubierto segun la reivindicaci6n 1, en el que dicho compuesto 
25 comestible comprende una mezcla de goma arabiga (GA) y maltodextrina (MD). 

6. Fruto seco recubierto segiin la reivindicacion 1, en el que dicho compuesto 
comestible comprende una mezcla de (i) un 6ter de celulosa seleccionado entre 
hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC), hidroxipropilcelulosa (HPC), metilcelulosa (MC), 

30 carboximetilcelulosa (CMC), etilmetilcelulosa (EMC) y sus mezclas, y (ii) goma ar&biga (GA). 

7. Fruto seco recubierto segiin la reivindicaci6ri 1, en el que dicho compuesto 



15. 

comestible comprende una mezcla de (i) un eter de celulosa seleccionado entre 
hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC), hidroxipropilcelulosa (HPC), metilcelulosa (MC), 
carboximetilcelulosa (CMC), etilmetilcelulosa (EMC) y sus mezclas, y (ii) uno o mas Upidos 
comestibles. 

5 

■ 

8. Fruto seco recubierto segun la reivindicacion 1, en el que dicha pelicula comestible 
comprende, ademas, una proteina comestible. 

• * 

9. Fruto seco recubierto segun la reivindicacion 1, que comprende entre 0,05% y 1% 
1 0 en peso, expresada en peso seco respecto al total del fruto seco recubierto, de dicho compuesto 

• • • 

• • • 

comestible. 

10. Fruto seco recubierto segiin la reivindicaci6n 1, en el que el espesor de la capa de 
recubrimiento que comprende una pelicula comestible recubriendo al fruto seco esta 

15 comprendido entre 10 urn y 1 mm, preferentemente, entre 10 y 100 urn. 

• 

• ••• 

11. Fruto seco recubierto segun la reivindicacion 1, que comprende, ademas, un aditivo 
seleccionado del grupo formado por plastificantes, antioxidantes, colorantes, aromas, :. # •. 
potenciadores de sabor, edulcorantes, abrillantadores, y sus mezclas. 

20 

• • • 

12. Un procedimiento para producir un fruto seco recubierto con un recubrimiento : • j 
comestible segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 1 1 , que comprende las etapas de: 

a) aplicar una solucion filmdgena que comprende un compuesto comestible 
25 seleccionado del grupo formado por hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC), 

hidroxipropilcelulosa (HPC), metilcelulosa (MC), carboximetilcelulosa (CMC), 
etilmetilcelulosa (EMC), goma arabiga (GA), maltodextrina (MD), un lipido 
comestible, y sus mezclas, sobre la superficie de un fruto seco a recubrir; y 

30 b) secar la solucion filmogena depositada sobre la superficie de dicho fruto seco a 

recubrir. 
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13. Procedimiento segun la reivindicacion 12, en el que dicha solucion. film6gena 
comprende un compuesto comestible seleccionado del grupo formado por 
hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC), hidroxipropilcelulosa (HPC), metilcelulosa (MC), 
carboximetilcelulosa (CMC), etilmetilcelulosa (EMC) y sus mezclas. 

14. Procedimiento segun la reivindicacion 12, en el que dicho compuesto comestible 
comprende una mezcla de goma arabiga (GA) y maltodextrina (MD). 

15. Procedimiento segun la reivindicacion 12, en el que dicho compuesto comestible 
comprende una mezcla de (i) un eter de celulosa seleccionado entre hidroxipropilmetilcelulosa 
(HPMC), hidroxipropilcelulosa (HPC), metilcelulosa (MC), carboximetilcelulosa (CMC), * 
etilmetilcelulosa (EMC) y sus mezclas, y (ii) goma arabiga (GA), 



16. Procedimiento segun la reivindicacion 12, en el que dicho compuesto comestible * 
comprende una mezcla de (i) un eter de celulosa seleccionado entre hidroxipropilmetilcelulosa . 
(HPMC), hidroxipropilcelulosa (HPC), metilcelulosa (MC), carboximetilcelulosa (CMC), J 
etilmetilcelulosa (EMC) y sus mezclas, y (ii) uno o mas Hpidos comestibles. , 

17. Procedimiento segun la reivindicacion 12, en el que dicha solucion film6gena 
comprende, ademas, una proteina comestible. 

18. Procedimiento segun la reivindicacidn 12, en el que dicha solucion filmdgena 
comprende un compuesto comestible o varies en una concentracion comprendida entre 1% y 
50% en peso. 

* 

19. Procedimiento segun la reivindicacidn 18, en el que dicha soluci6n filmdgena 
comprende un compuesto comestible seleccionado del grupo formado por 
hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC), hidroxipropilcelulosa (HPC), metilcelulosa (MC), 
carboximetilcelulosa (CMC), etilmetilcelulosa (EMC) y sus mezclas, en una concentracion 
comprendida entre 1% y 10% en peso, preferentemente, entre 2% y 5% en peso. 

20. Procedimiento segun la reivindicacidn 12, en el que dicha soluci6n filmogena se 
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* 

aplica sobre el fruto seco a recubrir en un tambor rotatorio por goteo o mediante pulverization. 

21. Procedimiento segun la reivindicacion 12, en el que la cantidad de compuesto 
comestible presente en el fruto seco recubierto, expresada en peso seco respecto al total del 
fruto seco recubierto, esta comprendida entre 0,05 y 1% en peso. 

22. Procedimiento segun. la reivindicacion 12, en el que el secado de dicha solucion 
filmogena depositada sobre dicho fruto seco a recubrir se realiza con aire a una temperatura 
igual o inferior a 50°C. 

23. Procedimiento segun la reivindicacion 12, en el que el secado de dicha solucion 
filmogena depositada sobre dicho fruto seco a recubrir comprende la adicion de un compuesto 
en forma de polvo, seleccionado entre un polisacdrido comestible, un lipido comestible, una 
proteina comestible, y sus mezclas, iguales o diferentes a los compuestos comestibles presentes 
en la solucion film6gena. 

24. Procedimiento segun la reivindicacion li2, en el que el secado de dicha solucidn 
filmogena depositada sobre dicho fruto seco a recubrir se realiza en un tambor rotatorio 
mediante una soplante. 

» < 

25. Procedimiento segun la reivindicacion 12, en el que el secado de dicha solucion 
filmogena depositada sobre dicho fruto seco se realiza en un tiinel de secado, c£mara 
climatizada, estufa u homo. 

26. Procedimiento segun la reivindicaci6n 12, que comprende repetir un numero 
variable de veces las etapas de aplicaci6n de soluci6n film6gena (etapa a)) y secado (etapa b)). 

27. Procedimiento segun la reivindicaci6n 26, en el que dichas capas son iguales o 
diferentes. 

28. Procedimiento segiin la reivindicacion 12, que comprende la incorporation de uno 
o mas aditivos a dicha solucion film6gena. 
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* 

» ■ 

29. Procedimiento segun la rei vindication 12, que comprende, ademas, la adicion de 
uno o mas aditivos a dicho fruto seco recubierto. 

30. Un derivado de un fruto seco que comprende un fruto seco recubierto segun 
cualquiera de las reivindicaciones 1 a 11, u obtenible mediante un procedimiento segun 
cualquiera de las reivindicaciones 12 a 29, y, ademas, un recubrimiento adicional seleccionado 
entre aziicar, miel o chocolate, que recubre a dicho fruto seco recubierto. 
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